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Minuman serbuk merupakan salah satu inovasi produk minuman 
yang dibuat dari pencampuran bahan-bahan seperti gula, flavoring agent, 
asam sitrat, pewarna dan pemanis buatan. Minuman serbuk dapat dibuat 
dalam berbagai macam rasa. Minuman serbuk digemari masyarakat karena 
penyajiannya mudah dan praktis.  
Pabrik minuman serbuk direncanakan didirikan di Jalan Lingkar 
Timur Km 10, Gedangan, Kabupaten Sidoarjo dengan bentuk perusahaan 
adalah sebuah Perseroan Terbatas (PT), struktur organisasi adalah 
organisasi garis dan total tenaga kerja 92 orang. Pabrik minuman serbuk ini 
memiliki kapasitas produksi 10 ton/hari dengan tiga rasa buah (jeruk, 
stroberi dan anggur). Jangkauan daerah pemasaran ke seluruh Pulau Jawa 
meliputi Jawa Timur, Jawa Tengah, Jawa Barat, Yogyakarta dan Jakarta.   
Perhitungan modal tetap untuk pendirian pabrik minuman serbuk 
yang direncanakan adalah Rp 3.866.088.521,00 dengan biaya produksi 
sebesar Rp 67.066.573.090,00. Laba bersih yang diterima dalam setahun 
sebesar Rp 12.675.728.600,00. Laju pengembalian modal setelah pajak 
sebesar 147,68%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 7 bulan 
dan titik impas sebesar 18,32% sehingga pabrik minuman serbuk ini layak 
untuk didirikan.  
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Powder drink is one product innovation of beverage made from 
mixing ingredients like sugar, flavoring agent, citric acid, dyes and artificial 
sweeteners. Powder drink can be made in a variety of flavors. Powder drink 
has become popular with the public because it is easy to presentation and 
practical. 
Powder drink factory It is going to built on Lingkar Timur Street Km 
10, Gedangan, Sidoarjo Regency with Limited Company (PT) and a line 
structure organization with total employees of 92 people. Powder drink 
factory with 10 ton per day is produce on three different flavours (orange, 
strawberry and grape). It can reach out Java Island include East Java, 
Central Java, West Java, Yogyakarta and Jakarta. 
Fixed capital investment is Rp 3.866.088.521,00 with total 
production cost is Rp 67.066.573.090,00. Net profit in a year is  Rp Rp 
12.675.728.600,00. Rate of return after tax is 147,68%.. Pay out period after 
tax is 7 months and break event point is  18,32% so powder drink factory is 
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